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Verfahren zur Anpassung von Aromamischungen 

Die vorliegende Erfmdung betriffl ein Verfahren zur Anpassung von Aroma- 
5 mischungen sowie deren Verwendung zur Veranderung und Optimierung der Aro- 
maeigenschaften von Lebensmitteln. 

Das Aroma eines Lebensmittels wird neben den groBtenteils nicht fltichtigen 
Geschmackskomponenten (suB, sauer, salzig, bitter) im wesentlichen durch fluchtige 
10 Verbindungen bestimmt. Die geruchsaktiven fliichtigen Verbindungen werden retro- 
nasal in der Regio olfocatoria, einem Gewebe im inneren oberen Teil der Nase, an 
den Riechrezeptoren wahrgenommen (Trends in Food Sience and Technology (1996) 
Vol. 7, 425-431; Food Technology (1997) 51 (1) 75-80). 

15 Die Zusammensetzung des Atems, der retronasal vom Mundraum zum Riechephitel 
gelangt, ist somit entscheidend fiir die Aromawahmehmung. Die fliichtigen Verbin- 
dungen werden wahrend des Kauens im Mund aus dem Lebensmittel freigesetzt. Der 
Anteil an fluchtigen Verbindungen wird durch Phasenverteilungsprozesse innerhalb 
des Lebensmittels (Nemst-Verteilung) und zwischen Lebensmittel und Gasphase im 

20 Mundraum (Henry- Verteilung) bestimmt. Fiir den zeitlichen Ablauf der Aromafrei- 
setzung spielen zudem Diffusionsprozesse im Lebensmittel eine entscheidende Rolle 
(Food Reviews International (1991) 7 (2), 137-184; Flavor Chemistry: 30 years of 
Progress (1999), 397-405; Fluid Phase Equilibra (1999) 158-160, 657-671; J. Agric. 
Food Chem. (2000) 48, 1278-1284). 

25 

Die Verteilungs- und Diffusionskonstanten sind fur jede einzelne Aromaverbindung 
unterschiedlich, so dass sich die Zusammensetzung des Aromas in der Dampfphase 
iiber dem Lebensmittel mit der Zusammensetzung und Struktur des Lebensmittels 
andert. Somit muss ein Aroma fur jedes Lebensmittel neu entwickelt, d.h. an dieses 
30 angepasst werden. 
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Zum Thema „Interaktionen zwischen Aroma und Lebensmitter* und zum Thema 
„Freisetzung von Aromen beim Kauen" existieren zahlreiche Veroffentlichungen. Im 
allgemeinen werden die Einflusse von Lebensmittelbestandteilen isoliert betrachtet 
und diskutiert. AIs Ziel des wissenschaftlichen Arbeiten wird zwar die Ubertragung 
eines Aromaprofils auf ein Lebensmittel genannt. Es sind aber bisher keine Metho- 
den bekannt, mit denen die Aromen angepasst werden konnen. 

In rein theoretischen Arbeiten (International Journal of Food Science and Techno- 
logy (1995) 30, 425-436, Journal of Food Science (1997) 62 (4) 653-658 und 664; 
International Journal of Food Science and Technology (1997) 32, 1-9, J. Agric, Food 
Chem. (1997) 45, 1883-1890, J. Agric. Food Chem. (1998) 46, 2727-2743) wird 
zwar seit Jahren ein umfassendes mathematisches Modell zur Aromafreisetzung im 
Mund entwickelt. Auf eine Aromaanpassung an Lebensmittelmatrizes wird aber 
nicht eingegangen. In der Veroffentlichung von Kris B. de Roos und Kees Wols- 
winkel, wird femer ein „Non-equilibrium partion model for predicting flavour release 
in the mouth" beschrieben (Trends in Flavour Research (1994) 15-32). 

Die vorliegende Erfindung hat sich nunmehr die Aufgabe gestellt, ein Verfahren zur 
Verfugung zu stellen, mit dem ein Aromaprofil von einer Matrix auf eine weitere 
Matrix ubertragen werden kann. Hierbei soil gewahrleistet sein, dass die Aromakom- 
position in AbhSngigkeit von Zusammensetzung und Struktur der weiteren Matrix 
geSndert wird und somit eine genaue Anpassung an die geanderten physikalischen 
Eigenschaften in der weiteren Matrix erreicht wird. 

Es wurde ein Verfahren zur Anpassung von Aromamischungen gefunden, das 
dadurch gekennzeichnet ist, dass 

a) eine Basismatrix enthaltend eine Aromamischung mit den gewiinschten 
Eigenschaften ausgewahll oder hergestellt wird, 

b) die Aromazusammensetzung und - Konzentration im Gasraum iiber der 
Basismatrix analysiert wird. 



HR245 



-3- 

c) das Aroma in eine weitere Matrix eingebracht wird, 

d) die Aromazusammensetzung und - Konzentration im Gasraum iiber der wei- 
teren Matrix analysiert wird, und 

e) anhand der Ergebnisse der Analysen in Schritt b) und d) die Aromazu- 
sammensetzung in der weiteren Matrix derart verSndert wird, dass die Aro- 
maeigenschaften in der weiteren Matrix sensorisch denen der Basismatrix 
entsprechen. 

Das Prinzip des erfmdungsgemaiien Verfahrens beruht darauf, dass man zunachst 
eine Basis mit einem dazu passenden Aroma auswahlt, welches die gewvinschten 
Eigenschaften aufweist. D.h- vor alien Dingen die sensorischen Eigenschaften des 
Aromas sind zu testen. Bei den Basismatrizes kann es sich um ein kUnstliches 
Modelsystem oder ein gangiges Lebensmittel handeln. 

Die Zusammensetzung der fliichtigen Bestandteile im Kopfraum iiber der Basis- 
matrix wird sodann analysiert. Dies erfolgt vorzugsweise im Gleichgewicht durch 
statische Headspace-Gaschromatographie. 

Im Anschluss daran wird das gleiche Aroma in eine weitere Matrix eingearbeitet. Bei 
dieser Matrix handelt es sich ebenfalls vorzugsweise um ein Lebensmittel, das mit 
neuen Aromaeigenschaften versehen werden soil D.h. in dem erfindungsgemaUen 
Verfahren wird eine Aromamischung ersteilt, bei der die Zusammensetzung der 
fliichtigen Aromabestandteile im Kopfraum iiber der Matrix der der Basismatrix ent- 
spricht» 

Die Analysen konnen erfmdungsgemaB mit alien bekannten Methoden durchgefiihrt 
werden. Bevorzugt werden die statische Headspace-Gaschromatographie und die 
Massenspektromelrie. 

ErfmdungsgemaB besonders bevorzugt isl der Einsalz der sialischen Headspace- 
Gaschromatographie. Hicrbci erfolgt eine Auswertung anhand der Peakflachen. Die 
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Peakflachen aller identifizierten Aromabestandteile werden auf die Summe von 
100 % nonniert (Peakflachenprozentwerte). 

Anhand der Ergebnisse der Analysen fur die Basismatrix und die weitere Matrix wird 
die Anpassung der Aromaverbindungen an die weitere Matrix vorgenommen. Dies 
ist notwendig, da die Verteilungs- und DiffUsionskonstanten fur jede einzelne Aro- 
maverbindung unterschiedlich sind. Die Folge ist, dass sich die Zusammensetzung 
des Aromas in der Damp^hase iiber dem Lebensmittel mit der Zusammensetzung 
und Struktur des Lebensmittels andert. Infolgedessen andem sich die sensorischen 
Eigenschaften mit einer geSnderten Struktur und Zusammensetzung des Lebens- 
mittels. Somit muss fur jede Matrix, d.h. fUr jedes Lebensmittel ein Aroma neu ent- 
wickelt werden, d.h. angepasst werden. Es reicht nicht aus, ein Aroma, welches fiir 
eine bestimmte Matrix (d.h. Lebensmittel) geeignet ist, einfach in eine weitere 
Matrix, d.h. ein weiteres Lebensmittel, einzubringen. 

DemgemSB ist es erfindungsgemafi erforderlich, anhand der Ergebnisse der Analysen 
fiir Basismatrix und weitere Matrix eine Anpassung der Zusammensetzung fur die 
weitere Matrix zu erreichen. 

In einer erfmdungsgemaB bevorzugten Form werden demgemaB sogenannte Korrek- 
turfaktoren ermittelt. Hierfiir eignen sich insbesondere die Ergebnisse der statischen 
Headspace-Gaschromatographie, Zur Berechnung des Korrekturfaktors fiir jede ein- 
zelne Aromaverbindung wird der Quotient aus dem Peakflachen-prozentwert der 
Aromaverbindung in der Basis mit dem Peakflachenprozentwert der Aromaverbin- 
dung in der neuen Matrix gebildet. Aromaverbindungen, die nicht detektiert werden, 
erhalten einen Korrekturfaktor von 1. 

Femer wird die Zusammensetzung (Masse-Prozent) der Aromamischung iiber die 
jeweiligen Molmassen in die Molzahlen der Einzelaromaverbindungen umgerechnet. 
AnschlieBend wird jede Molzahl mit dem entsprechenden Korrekturfaktor muhipli- 
ziert. Diese korrigierten Molenbriiche werden auf einen Summenwert von 1 ,00 nor- 
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miert (Molenbriiche der angepassten Aromamischung) und uber die jeweiligen Mol- 
massen in Masseverhaltnisse umgerechnet. Das angepasste Aroma wird in einem 
solchen Masseverhaltnis gemischt, dass die Gesamtmasse dem urspninglichen Basis- 
aroma wieder entspricht. 

Das so angepasste Aroma wird in die neue Matrix eingearbeitet. AnschlieBend kann 
durch statistische Headspace-Gaschromatographie wiederum analysiert werden, um 
das Ergebnis der Aromaanpassung zu uberpnifen. Hierfur konnen wieder die 
Peakflachenwerte der einzelnen Aromaverbindungen auf 100 % normiert werden. 
Die Anpassung kann als erfolgreich angesehen werden, wenn das Headspace-Profil 
(Peakflachenprozentwerte) mit dem Headspace-Profil der Basismatrix iiberein- 
stimmt. 

SchlieBlich lasst sich ein sogenannter Intensitatsfaktor bestimmen. Dieser berechnet 
sich als Quotient aus der Summe der Peakflachenwerte aller Aromaverbindungen im 
Kopfi"aum der Basismatrix und der Summe der Peakflachenwerte aller Aromaver- 
bindungen im Kopfraum der weiteren Matrix. Die Intensitat des Aromas wird ange- 
passt, indem die dosierte Menge des Aromas mit dem Intensitatsfaktor multipliziert 
wird. 

Als weitere Uberpriifung der Anpassung kann auch eine sensorische Dreieckspriifung 
durchgefuhrt werden. 

Mit dem vorliegenden erfindungsgemafien Verfahren ist es moglich, ein Aromaprofil 
eines Lebensmittels auf ein anderes Lebensmittel zu ubertragen. Voraussetzimg ist, 
dass die Rezeptur des Aromas qualitativ vollstandig bekannt ist. Der Gehalt einer 
jeden einzelnen Aromaverbindung eines Aromas wird durch Verwendung von 
Korrekturfaktoren angepasst, so dass sich eine vollig neue Aromarezeptur ergibt, die 
fiir das neue Produkt mafigeschneidert ist. Die Korrekturfaktoren lassen sich bei- 
spielsweise aus der statischen Headspace-Gaschromatographie-Messung ermitteln. 
Hicrbei werden nur die Icichlen bis - mitlelfluchtigen Aromastoffe erfasst, mog- 
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licherweise ist daher fur den Bereich der h6her siedenden Bestandteile eine Feinan- 
passung durch einen Flavoristen notig. Neben dem Profil wird auch die Intensitat des 
Aromas angepasst. Das Ergebnis der Anpassimg ist sensorisch (beispielsweise durch 
Verkostung) und analytisch nachpriifbar. Uberraschend lasst sich mit diesem erfin- 
5 dungsgemaBen Verfahren eine Aromaanpassung wesentlich schneller und zielge- 
richteter durchfiihren als durch eine rein flavoristische-sensorische Bearbeitung. 

Im folgenden wird die Erfindung unter Bezugnahme auf Beispiele naher beschrieben. 

10 Als Basismatrix wurde eine saure Zuckerlosung verwendet, die aromatisiert wurde. 
Die Zusaimnensetzung der fluchtigen Aromastoffe im Kopfraum uber der Zucker- 
losung wurde durch statische Headspace-Gaschromatographie analysiert. Insgesamt 
wurden Basismatrizes mit einem Pfirsicharoma und drei Erdbeeraromen erstellt und 
analysiert. 

15 

Als weitere Matrizes wurden Joghurts ausgewahlt, und zwar VoUfett- und Light- 
Joghurt. 

Die Aromen wurden unverandert in die Joghurt-Matrizes eingearbeitet. AnschlieBend 
20 erfolgte jeweils eine Analyse der Zusammensetzung der fluchtigen Aromaverbin- 
dungen im Kopfiraum iiber der jeweiligen Matrix durch statische Headspace- 
Gaschromatographie. 

Anhand der Quotienten aus den Peakflachenprozentwerten der Aromaverbindungen 
25 im Kopfraum tiber der sauren Zuckerl5sung und den Peakflachenprozentwerten der 
Aromaverbindungen im Kopfraum iiber den Joghurt-Matrizes wurden sodann die 
Korrekturfaktoren berechnet. 

SchlieBlich wurden die Molzahlen der Aromenmischungen berechnet. Diese wurden 
30 sodann mit den Korrekturfaktoren multipliziert und anschlieBcnd in der Summc auf 1 
normiert (Molenbriiche). 
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Aufgrund der nunmehr bestimmten Molenbriiche wurden uber die jeweiligen Mol- 
massen die Masseverhaltnisse berechnet. AnschlieBend wurden entsprechend den 
Masseverhaltnissen neue Aromamischungen hergestellt, die den Gesamtmassen der 
urspriinglichen Basisaromen entsprachen. 

Die so angepassten Aromamischungen wurden in die jeweiligen Joghurt-Matrizes 
eingearbeitet. Zur Kontrolle wurden wiederum statische Headspace-Gaschroma- 
tographie-Messungen durchgefuhrt. Die Flachenwerte der einzelnen Aromaverbin- 
dungen wurden auf 100 % normiert. In alien Fallen waren die Anpassungen erfolg- 
reich, was dutch Vergleich der normierten Peakflachen mit denen der sauren 
Zuckerl5sung und entsprechende sensorische Vergleiche belegt wurde. 
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Patentanspriiche 

1) Verfahren zur Anpassung von Aromamischungen dadurch gekennzeichnet 

5 a) eine Basismatrix enthaltend ein Aromagemisch mit den gewiinschten 

Eigenschaften ausgewahlt oder hergestellt wird, 

b) die Aromazusammensetzung und -konzentration im Kopfraum uber 
der Basismatrix analysiert wird, 

c) das Aromagemisch in eine weitere Matrix eingebracht wird, 

10 d) die Aromazusammensetzung im Kopfraum uber der weiteren Matrix 

analysiert wird, 

e) anhand der Ergebnisse der Schritt b) und d) die Aromazusammenset- 
zung in der weiteren Matrix derart verandert wird, dass die Aroma- 
eigenschaften in der weiteren Matrix denen der Basismatrix entspre- 

15 chenund 

f) die neue Aromamischung entsprechend dem Analysenergebnis herge- 
stellt und sensorisch gepriift wird. 

ren nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet 

aus den Peakflachenprozentwerten der Analysen der Basismatrix und 
der weiteren Matrix ein Korrekturfaktor berechnet wird, 
die Molzahlen der Einzel-Aromaverbindungen der Aromamischung 
berechnet werden, 

aufgrund der in Schritt a) ermittelten Korrekturfaktoren eine Anpas- 
sung der Aromamischung an die weitere Matrix vorgenommen wird. 

3. Verfahren nach einen der Anspriiche 1 oder 2 dadurch gekennzeichnet, dass 
die fluchligen Bestandteile der Aromamischung im Kopfraum uber der 
30 Matrix ermitleh werden. 



2. Verfah] 

20 

a) 
b) 

25 c) 



Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3 dadurch gekennzeichnet, dass 
die Analysen mittels statischer Headspace-Gaschromatographie durchgefuhrt 
werden. 

Verfahren nach Anspnich 4 dadurch gekennzeichnet, dass aus den gaschro- 
matographisch ermittelten Peakflachenwerten fur die Aromaverbindungen im 
Kopfraum fiber der Basismatrix und fur die Aromaverbindungen im Kopf- 
raum uber der weiteren Matrix ein Quotient zur Berechnung der Korrektur- 
faktoren gebildet wird. 

Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5 dadurch gekennzeichnet, dass 
die angepasste neue Aromamischung in die weitere Matrix in einer Konzen- 
tration eingebracht wird, dass die Peakflachensumme der Aromaverbindun- 
gen im Kopfraum liber der Matrix der der Basismatrix entspricht. 

Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6 dadurch gekennzeichnet, dass es 
sich bei den Matrizes um Lebensmittel, Kosmetika imd Bedarfsgegenstande 
handelt, 

Aromamischung erhaltUch in einem Verfaiiren nach einem der Anspruche 1 
bis 7. 

Verwendung der Aromazusammensetzung nach Anspruch 8 zur Veranderung 
und Optimierung der Aromaeigenschaften von Lebensmitteln. 
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Verfahren zur Anpassung von Aromamischungen 

Z u s a m m e n f a s s u n g 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Anpassung von Aroma- 
mischungen bei dem 

a) cine Basismatrix enthaltend eine Aromamischung mit den gewunschten 
Eigenschaften ausgewahlt oder hergestellt wird, 

b) die Aromazusammensetzung und -konzentration analysiert wird, 

c) das Aromagemisch in eine weitere Matrix eingebracht wird, 

d) die Aromazusammensetzung im Kopfraum uber der weiteren Matrix analy- 
siert wird, 

e) anhand der Ergebnisse der Schritt b) und d) die Aromazusammensetzung in 
der weiteren Matrix derart verandert wird, dass die Aromaeigenschaften in 
der weiteren Matrix denen der Basismatrix entsprechen und 

f) die neue Aromamischung entsprechend dem Analysenergebnis hergestellt und 
sensorisch gepriift wird. 



